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1 INTRODUCAO

A cultura Asiatica vem conquistando pessoas ao redor do mundo, por conta de
seus costumes, conhecimentos, tradicbes distintas e suas etnias. Dentro desse
diverso continente h& vastos tipos de culindria com caracteristicas chamativas e
sabores unicos, utilizando ingredientes que séo capazes de remeter e reunir todos 0s
gostos em um unico prato exclusivo.

A principio a culinaria asiatica tem como representatividade ingredientes a
base de porco, vegetais, legumes e frutos do mar, além de seus temperos e
especiarias unicos e molhos peculiares, e com isso vem tendo bastante influéncia
sobre o paladar das pessoas, tanto em seu proprio pais quanto em mundo a fora.

Nesse caso, esse restaurante tem como fim apresentar as pessoas a
diversidade culindria do continente asiatico, proporcionado através dos pratos,
sabores e sensacfes remetidas a essa terra, para pessoas que desejam vivenciar
essas emocdes novamente ou inovar o paladar.

A preferéncia do tema sucede a cultura por ser diversificada e atrativa para
turistas com suas mdusicas, artesanatos e assim por diante, e também a fim de
valorizar a cultura e culinaria local, informando as pessoas através de nosso
restaurante, para que seja revertido as crencas sobre a mesma. Percebe-se que
apesar de abranger esses aspectos, 0s restaurantes que buscam ter a cultura asiatica
como tema, acabam tendo dificuldades em questdes de publico, financeiro, localidade,
entre outros casos. Em razao disso esse estabelecimento preza pela informacao
passada de forma correta sobre essa etnia, além de proporcionarmos um local

acessivel a todos os tipos de publicos.

2 OBJETIVOS

O objetivo do restaurante é inverter o preconceito que a maioria das pessoas
tém com essa cultura, principalmente com a culinaria, ja que ela se baseia em pratos
a base de vegetais e pimenta, entdo o receio com esses preparos é grande, e a
populacao de fora acaba generalizando os pratos dessa cultura. Saber diferenciar um
restaurante asiaticos dos restaurantes atuais que temos no Brasil é primordial, o
objetivo é diferenciar o que foi criado e colocado como cozinha oriental, atualmente

as pessoas no Brasil tem servido pratos com adaptacdes e isso faz com que nossa



referéncia seja o0 que temos visto em todos os lugares chegando até servirem temaki
de picanha em alguns restaurantes do sul do Pais. O objetivo aqui € mostrar e servir
pessoas com o melhor da gastronomia asiética sendo fiel a culinéria e tradi¢cbes, como
o0 uso dos ingredientes de forma correta, temperos equilibrados, mostrar a
potencialidade dos vegetais junto as proteinas, e usar do melhor da gastronomia
oriental para alcancar paladares exigentes.

Para criar nosso restaurante, escolhemos a cidade de S&o Carlos, no interior
do estado de S&o Paulo. Optamos por essa cidade para diversificar o local, pois na
capital, Sdo Paulo, ha um bairro dedicado a cultura asiatica, onde pessoas frequentam
a fim de desfrutar e aproveitar a localidade, e com base em pesquisas percebemos
que a populacdo de Sao Carlos mostra ser bem receptiva a essa cultura e culinéria,
por ter um valor académico, com &reas para pesquisadores, também desenvolvida
tecnologicamente, com grandes industrias. Com isso concluimos que esse estado é

mais receptivo a outras culturas, por ser mais evoluido.

3 TEMA DO E NOME DO RESTAURANTE

O tema do restaurante remete a culinaria asiatica, que vem mostrando mais
visibilidade ao mundo a fora por conta de seus pratos que sdo constituidos por molhos,
temperos e especiarias, onde cada pais tem sua preparacao e pratos diferenciados e
anicos que surpreende o paladar de quem prova, além de ser uma alimentacéo
saudavel pelos ingredientes levados em suas preparacoes.

O restaurante tematico asiatico “Suque”, localizado no interior de Sao Paulo, é
uma representacao viva da crescente popularidade da culinaria asiatica no Brasil. A
cozinha asiatica estabelece uma ligacao profunda com seu territério e cria
possibilidades regionais, assim como a cozinha italiana (SALAY,2020), e tem
conquistado cada vez mais apreciadores por conta da introducdo da cultura no pais
através dos imigrantes, e o “Suque” celebra essa riqueza gastronémica. Com uma
decoracdo que remete a atmosfera exotica do continente asiatico e um cardapio
diversificado, inspirado em pratos tradicionais e contemporaneos, o restaurante busca
oferecer uma experiéncia Unica e auténtica aos seus clientes. A cidade de S&o Paulo,
um verdadeiro melting pot cultural, € o cenario perfeito para um restaurante que
celebra a diversidade de sabores asiaticos, proporcionando uma experiéncia

gastronbmica memoravel.



A selecdo do nome foi deliberada, optando por uma palavra nao familiar com
um significado alinhado a proposta do restaurante. Com origem etimolégica, o termo,
que traduz para "comer", adiciona uma camada de intrigante curiosidade, capturando
a atencdo do publico e incentivando a pesquisa sobre o conceito por tras do
estabelecimento. Essa escolha visa criar uma experiéncia inicialmente enigmatica,

gerando interesse e destague ao restaurante.

4 CARDAPIO E SUA TIPOLOGIA

O cardapio do restaurante 'Suque' é uma jornada culinaria pela diversidade da
Asia, oferecendo uma ampla selecdo de pratos que abrangem as ricas tradigdes
gastrondmicas do continente. Inspirado por receitas auténticas e ingredientes frescos,
apresentando pratos contemporaneos que exploram as tendéncias -culinarias
asiaticas, como o Pho Bac um prato de origem vietnamita, constituido por caldo com
tiras de carne bovina e talharim de arroz, oferecendo uma experiéncia sensorial Unica,
pois um cardapio cuidadosamente elaborado e esteticamente atraente € a primeira
impressao pela qual os clientes se sentem confortaveis ao escolher os pratos
oferecidos pelo restaurante, e essa abordagem € essencial para cativa-los desde o
inicio.

A seguir a apresentacao do cardapio:



Figura 1 - Cardéapio

Restaurante asidtico

Fonte: Autoria propria, 2023



Figura 2 - Entradas

Missoshiro ————————— R$00,00

(sopa de missd, hondashi, tofu, cebolinha e outros legumes)

Guioza —— R$%$ 00,00

(massa de guioza recheada com carne bovina, suina ou legumes)

Khife ka Raita ———— R$ 00,00

(pepino ao molho de iogurte )

Salada de Bifum ———— R$ 00,00
(salada com macarrao bifum, cenoura, pepino, limdo, kani
kama,molho shoyo e gergilim preto)

Somilumt s R$ 00,00

(salada de mamao verde com camarao seco e amendoim)

Urab Saywr ————— R$ 00,00
(salada feitacom vegetais cozidos, como, espinhafre, broto de
feijao, cenoura e vagem )

SUQUE

Restaurante

Fonte: Autoria propria, 2023



Figura 3 — Pratos principais

Frango Xadrez —— R$ 00,00

(frango ao molho agridoce, acompanhado de pimentoes,

cebola e amendoim)

Yakisoba —  ——— R$00,00

(macarrdo frito ao molho, refogado com legumes ou carnes)

stroganoff ———  R$ 00,00

(Prato com tiras de carne, molho de natas e cogumelos)

Bibimbap — R$ 00,00

(arroz com vdrios vegetais e pimenta vermelha em pasta)

PhoBac —————— R$00.00

(caldo com tiras de carne bovina e talharim de arroz)

Chicken Curry —— RS 00,00

(frango ao curry)”

SUQUE

Restaurante

Fonte: Autoria propria, 2023



Figura 4 — Bebidas alcodlicas

Vodka————— R}$.00,00

Sake ————— — R$ 00,00
(Bebida Destilada De Arroz, Acrescida De dgua, Fermento E

alcool Destilado)

Soju ————————— — R$00,00

(bebida destilada, incolor e transparente)

Baijju——— R$ 00,00

(licor incolor, destilada de graos como arroz, paingo e sorgo)

Krating daeng ———— R$ 00,00

(bebida energética, adocicadas e descarbonatada)

Arak ————— R$100,00

(bebida clara, incolor, nao adogada, com sabor de anis)

SUQUE

Restaurante

Fonte: Autoria prépria, 2023



Figura 5 — Bebidas

Suco de tamarindo———  R$ 00,00

Qasab —— R$ 00,00

(bebida feita com caldo de cana)

Nimbu Pani —R$ 00,00

(limonada “turbinada” com acticar, sal grosso e jeera
(cominho em pod)

Pu-erh ———R$ 00,00

(chd com pedacinhos de morango, mirtilo, groselha e folhas

de morangos)

Buko pandan ——— RS 00,00

(bebida com feita de geléia, coco jovem, leite evaporado e

leite condensado)

Limonana ——————— R$00,00

(E uma mistura refrescante de limonada congelada e folhas de
hortela esmagadas)

SUQUE

Restaurante

Fonte: Autoria propria, 2023

10



11

Figura 6 — Sobremesas

Cheese Cake ———————— R$100,00

(torta feita a base de cream cheese)

Torta de damascos ———— R$ 00,00

(torta feita com damascos)

Halo-Halo ——  R$0000

(sobremesa fria composta de gelo picado, leite evaporado
ou leite condensado e tiras de cocos)

Mohallebi — — R$00,00

(pudim de leite feito com flor de milho)

Eggtarts ————————————————— R$00,00

(pastel de ovo é uma espécie de pastel de nata)

Sikarni —— R$ 00,00

(sobremesa cremosa a base de iogurte)

SUQUE

Restaurante

Fonte: Autoria propria, 2023

Aqui esta um exemplo de ficha técnica que sera aplicada a todos os pratos do

cardapio.
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Figura 7 — Sobremesas

FICHA TECNICA YAKISOBA
INGREDIENTES RECEITA-4 PORCOES PRECO
Macarrdo para yakisoba [300g RS 8,90
Oléo 1 colher de sopa RS 8,60
Couve-flor 1/2 mago RS 4,99
Molho Shoyo 6 colheres de sopa RS 6,95
Champignon 100g RS 16,99
Acelga 4 folhas RS 3,16
Cebola 1 unidade RS 6,98
Brocolis 1/2 mago RS 13,94
Molho para yakisoba 250ml RS 18,26
Alcatra 400g RS 40,99
Cenoura 1 unidade RS 8,79
QUANTIDADE DO PRODUY PRECO UNITARIO
5008 RS 5,34
900m! RS 0,14
1 mago RS 2,49
150ml RS 4,17
200g RS 8,49
1 unidade RS 3,16
1kg RS 1,11
1 Mago RS 6,97
500ml RS 9,13
1kg RS 16,39
1kG RS 1,25
GASTOS ALEM DOS INGREDIENTES
ITEM HORA VALOR POR HR
Gas 1 hora RS 1,10
Energia 1 hora RS 0,96
TOTAL DE GASTO RS 2,06
VALOR TOTAL DA PREPARACAO
4 PORCAO RS 138,55
1 PORGOES RS 58,64
TOTAL DE GASTOS
INGREDIENTES RS 58,64
ITENS BASICOS RS 2,06
TOTAL RS 60,70
PORCENTAGEM
10%| RS 6,07
VALOR DO PRATO

R$ 66,77

Fonte: Autoria prépria, 2023

O cardapio destaca cores vibrantes que refletem a sofisticacdo e elegancia do
restaurante, enquanto presta homenagem aos ricos aspectos da cultura asiatica. Com

uma disposi¢cdo organizada em entradas, pratos principais, sobremesas e uma
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variedade de bebidas, incluindo opc¢bes alcodlicas e ndo alcodlicas, oferece aos
clientes uma experiéncia visualmente agradavel e uma leitura intuitiva, cativando-os
de maneira Unica.

A tipologia do restaurante € a de um 'Asian Fusion', que combina elementos de
diferentes cozinhas asiaticas para criar uma experiéncia culinaria unica e eclética. A
fusdo de sabores, texturas e técnicas culinarias oferece aos clientes a oportunidade
de explorar o melhor da culinéria asiatica em um unico local, sem a necessidade de
vigjar por todo o continente. Buscamos criar uma experiéncia que nado apenas
satisfaca o paladar, mas também celebre a diversidade e a riqueza das tradicbes

culinéarias asiaticas.

5 JUSTIFICATIVA DA LOCALIZACAO

A escolha da cidade de Séo Carlos para a localizacdo do restaurante 'Suque’
é respaldada por uma série de consideracdes estratégicas. Sdo Carlos, com sua
comunidade diversificada e préspera, oferece um ambiente propicio para um
restaurante tematico asiatico. A presenca de uma universidade de renome na cidade,
a Universidade de Sao Paulo (USP), atrai uma populacao internacional e multicultural,
gue demonstrou um crescente interesse pela culinéria asiatica. Além disso, a cidade
se destaca pela sua atmosfera acolhedora e urbana, que é o cenario ideal para um
restaurante que busca oferecer uma experiéncia auténtica e inclusiva. A localizagao
em Sao Carlos permite ao 'Suque' atender tanto a comunidade local quanto a
visitantes, e também contribuir para a diversidade gastronémica da cidade. Estamos
confiantes de que nossa presenca em Sado Carlos serd bem recebida e que o
restaurante 'Suque' se tornard um destino gastrondmico apreciado pela comunidade
local e por aqueles que a visitam. "O sucesso de um restaurante muitas vezes
depende de sua localizagdo estratégica, que deve ser escolhida com base na

demografia da area e nas tendéncias do mercado.” (BENTO,2014)

6 BRIGADA DO RESTAURANTE

A brigada de um restaurante, muitas vezes conhecida como equipe de cozinha,

€ 0 coracao pulsante da operacéo culinaria. Composta por profissionais dedicados,
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como chefs, sous chefs, cozinheiros, e outros membros da equipe, a brigada

desempenha um papel essencial na preparacéo, apresentacao e entrega de refeicbes

excepcionais aos clientes. Cada membro da brigada possui habilidades e

responsabilidades especificas, com uma hierarquia clara que garante a coordenac¢ao

eficaz na cozinha. A colaboracdo, a comunicacao e a paixdo pela culinaria sdo os

pilares dessa equipe, que trabalha em conjunto para criar experiéncias gastronémicas

memoraveis para os clientes, representando a esséncia da hospitalidade e da

exceléncia na culinéria.

Figura 8 — Brigada do Restaurante

BRIGADA

Gerente
Geréncia o restaurante

[
“ Chef executivo

Administrador
controla as rotinas de
vendas, financeiro e compras

responsavel por executar
tarefas administrativas

l
[ _, |

|
( \

‘ Gerente de cozinha J

coordena os pedidos de
pratos e a brigada

I
l |
I

w N\
sous-chef chef de estacédo 5 Coglnhelro Aucxiliar de cozinha | Auxiliar de cozinha
sub-chefe de cozinha responsavel pela preparagao responsdvel por criar e Auxilia o cozinheiro Auxilia o cozinheiro
8 de pratos especiais seqguir receitas L L
[ I 1 | |
1 I | |
Atende os clientes Recepcionista Auxillar do gargom Sagameano’s

Fonte: Autoria propria, 2023

O restaurante contara com a colaboragéo destes funcionarios, cuja contribuicdo

sera fundamental para o sucesso da equipe:
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° 1 gerente

° 1 chef executivo

° 1 administrador

° 1 gerente de cozinha
° 1 sous-chef

° 1 chef de estacéo

° 3 cozinheiros

° 2 auxiliar de cozinha
° 2 garcons

° 1 maitre

° 2 commins

° 1 operador de caixa

7 MARKETING E LOGO

O marketing desempenha um papel vital na promocdo de qualquer
empreendimento, incluindo restaurantes. A criacdo de uma estratégia de marketing
eficaz é essencial para atrair e reter clientes. Uma parte fundamental dessa estratégia
€ o desenvolvimento de uma identidade de marca sélida, que frequentemente comeca
com a criacao de um logo distintivo. O logo de um restaurante € mais do que apenas
uma imagem; ele é a representacao visual da marca, transmitindo sua personalidade,
valores e 0 que o estabelecimento oferece. E a primeira impress&o que os clientes
tém e pode desempenhar um papel significativo na diferenciacdo do restaurante em
um mercado competitivo. Portanto, o marketing e o design de logo séo ferramentas

poderosas para comunicar a identidade e a proposta de valor de um restaurante.
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Figura 9 — Logotipo

>

Fonte: Autoria prépria, 2023

A escolha da logo foi cuidadosamente feita para com um design simples e
delicado representativo do restaurante, também utilizando elementos simbdlicos como
o panda foi escolhido para refletir cultura asiatica, jA que € um dos animais
emblematicos do continente, e as cores pastéis que estrategicamente foram
escolhidas para remeter a esséncia, transmitindo seriedade e relevancia do
restaurante.

A estratégia de divulgacdo nas redes sociais, sera orientada para informar os
clientes sobre o restaurante, despertando o interesse e incentivando a visita, um dos
canais escolhidos para a divulgacdo sera o Instagram, onde pretende-se destacar
visualmente por meio de postagens os pratos exclusivos oferecidos e suas técnicas.
Aderindo também o TikTok como plataforma adicional de comunicacdo com o0s
clientes, utilizando-a para mostrar de maneira envolvente o cotidiano do restaurante e
o fascinante processo de elaboracdo dos pratos. A utilizagdo do YouTube também
sera excepcional para o compartilhamento de vlogs, videos curtos estilo "shorts" e
transmissdes ao vivo, abordando diversos aspectos do restaurante, desde visitas de
convidados especiais até documentarios que narram o desenvolvimento e os planos

futuros do estabelecimento. Além disso, a expanséo da reputacdo sera promovida por
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meio de cartbes de visita, enquanto reservas poderdo ser efetuadas através do

numero de contato fornecido.

8 CONCLUSAO

Com maestria, as habilidades desenvolvidas ao longo do curso, foram
manifestadas através da capacidade de concretizar um plano de negdcios, no
planejamento do restaurante “suqué”, que foi amplamente bem sucedido, e também
sua determinacdo enfrentando os desafios no universo da culinaria, sua trajetoria

revela seu potencial ao conquistar o conhecimento tedérico e pratico.
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